



























A Study of the Development of Japanese New Year’s Dishes in the Modern Times and
Their Relationships with Women’s Magazines: 





























































われるが，20 代の 1 位が雑誌（58.1 パーセント），2 位がテレビ（51.6 パーセント），3 位が料理書
（45.2 パーセント）であり，30 代は 1 位が母（47.5 パーセント），2 位がテレビ・料理書（39.3 パーセ
ント），3 位が雑誌（37.7 パーセント），40 代は 1 位がテレビ（39.7 パーセント），2 位が雑誌（33.5
パーセント），3 位が料理書（31.8 パーセント），50 代は 1 位がテレビ（48.5 パーセント），2 位が雑
誌（45.5 パーセント），3 位が料理書（33.3 パーセント）である。そして全世代平均は，1 位がテレ






























































さらに 1917（大正 6）年創刊し，2008 年に休刊になった『主婦の友』もあわせて取り上げたい。
これは婦人雑誌が読者対象とする主婦を雑誌名に意識的に付けて，中流以下の主婦を対象に発刊さ




『婦人之友』の前身雑誌である『家庭之友』においては，すでに刊行間もない明治 36 年 12 月号，
37 年 12 月号，38 年 12 月号，39 年 12 月号において，重詰め料理が紹介されている。ただし，明治











その後 1908（明治 41）年になると『婦人之友』が刊行される。明治 41 年 12 月号では田中よね子
により「雑煮と重詰（新年料理）」が紹介されている。その内容はやはり口取り（慈姑のきんとん・
長芋羹・かまぼこ・梅花卵・竹節昆布・松葉牛蒡）と煮染め（里芋・牛蒡・慈姑・人参・むすび蒟
蒻）であるが，重箱の詰め方については特に指示はない。つづいて明治 42 年 12 月号，明治 43 年
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翌年の正月である明治 39 年 1 月号には，四条流家元で石井泰次郎が「勅題料理新年河献立」とし
て，歌会始の勅題「河」にちなんだ本膳料理から始まる。石井は四条流料理人として，有職故実を



























物が混じっている。五の重には「おせちのもの」として煮物である。翌大正 4 年 1 月号「思ひつき
な新年用重詰料理」でも一の重に祝い肴，二の重が刺身，三の重が口取り，四の重は煮物，五の重
が長芋雲丹焼，小鳥もどき，ほうれん草磯巻と料理カテゴリーは混じっている。
大正 7 年 1 月号では，単に重詰めというだけでなく地域性を帯びた「上方風の重詰料理」が登場
し，一の重に口取り（青竹かまぼこ・松葉松露・長春梅），二の重に煮物，三の重に酢の物が当て
られている。ただし，何が上方であるかについての説明はなく，従来の重詰めとの差異は明らかで










































また大正 8 年 1 月号では，成女高等女学校教師多田糸子によって「お正月の重詰の献立」では，
初の重は吸い物の具，二の重は口取り，三の重は酢の物，与の重は旨煮となっており，酢の物の重
が登場する一方で，吸い物の重も見られるなど，料理のカテゴリーが明確になっているとともに，
今ではあまり見慣れない吸物の重など，定型的ではない多様な要素も持っている。大正 10 年 1 月の
山村とし子による「手軽な新年の重詰料理」では，一の重が口取り，二の重が焼き肴，三の重が甘
煮，四の重が酢肴と現在正式とされている物と同じ形態が登場する。しかしこの形態が安定してい


























例えば，大正 15 年 1 月号，大正 16 年（昭和 2 年）1 月
（4）
号，昭和 3 年 1 月号，昭和 4 年 1 月号に
は，記者の紹介であるが，普茶料理の京都一休庵主が登場している。またすきやばし井出主人，東宝
名物食堂デンツー主人，銀座濱むら主人など，料理人自体の名前は紹介されないものもある。一方，
昭和 7 年 1 月号の精養軒司厨長北川敬三，昭和 11 年 1 月号の長作主人長祥作，ブラック・エンド・





それに対して『主婦の友』は，依然として重詰め料理の記事が継続してゆく。昭和 3 年 1 月号の
青山割烹女学校の宇多繁野や東京割烹女学校の榎木小太郎，実用料理講習会長の松宮しん子，天野
料理家庭塾の天野てるの，掛橋料理講習所の掛橋菊代など，割烹教育の指導者が主な記事を担い，









また昭和 4 年 1 月号の松宮しん子は「正月三が日の重詰め料理」では，吸い物の重，口取りの重，
酢の物の重，煮物の重と，大正期に登場した吸い物の重などが登場するなど，また形態としては安
定していない。翌昭和 5 年 1 月号の「手軽な正月の重詰め料理」では，酢の物，取り肴，口取り，
甘煮と，取り肴は鰤の小串など焼き物があり，現行の正式とされる形態が近く，一定の形態を採る
ようになってきている。しかし同一の料理家でもそのときに応じて主張が異なっている。天野料理
家庭塾の天野てるのは，上記の昭和 5 年 1 月号だけでなく，昭和 8 年 1 月号には「洋食を加味した
新年の重詰料理の拵え方」，昭和 9 年 1 月号に「新年用重詰の家庭向の作り方」，昭和 12 年 1 月号














































せちの代表的な存在である伊達巻は，この 3 誌の中ではあまり登場せず，昭和 6 年 1 月号の『婦人















『婦人画報』明治 43 年 12 月号では，松竹梅正月用重詰めとして，缶詰松茸，缶詰筍，慈姑梅型が紹
介されているが，松茸と筍は両者とも松に自生する松茸，竹の幼体である筍であり，植物としての
松竹と関係性をもっており，松竹の一部つまり換喩となっている。ただし，慈姑梅型は形態として









普茶料理においても勅題を趣向とする料理が取り上げられている。その場合，大正 15 年 1 月号の懐
石料理では「勅題と干支に因んだ家庭の新年料理」や昭和 4 年 1 月号の普茶料理では「御題田家の
朝に因める新年の普茶料理」と，口取りだけでなく焼き物や煮物など料理全体が勅題となっている
ものもある。『婦人之友』では，子供向けの新年宴会にまで勅題の口取りが作られるようになったり，









































gk.ac.jp/ayumi.html，2014 年11 月25 日）。
（ 4 ）――この年は大正15 年（1926 年）12 月25 日に大正
天皇が亡くなったため昭和に改元している。すでに大正


















































発行年 発行月 巻号 筆者肩書き 筆者 題名 内容 特記一重 二重 三重 四重 五重
『家庭之友』 
明治 36 年 12 月
1 巻












































































































































南佐久間町 1 丁目 3 番地で御座い
ます。お宅でお茶やお花をお教え
になります。」とあり。




















































































































































































































































































































































発行年 発行月 巻号 筆者肩書き 筆者 題名 内容 特記一重 二重 三重 四重 五重
明治











































































































































































































































































































































































１ Canape Varie/２ Canard Sarage an gelie/3 upreme de chicken 














































































月 巻号 筆者肩書き 筆者 題名
内容 特記一重 二重 三重 四重 五重
大正





































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































19 年 1 月
28 巻
1 号
北川敬三 
関操子 
山本梅野 
関操子
戦時栄養食と
保存食の作り
方二十種
温い節米食 
煮込み物に合う栄養小附 
お米を使わない節米食 
新年向の保存食
